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cosos que se encuentra a 10 largo de la costa peruana. Las mayores cantidades
se desembarcan en la Region Central.
. Chita. Como la pintadilla, esta especie se encuentra a 10 largo de
toda la costa. Aparece con mas abundancia en el area del Callao a San Jose, y
l6s meses desde Noviembre a Marzo constituyen la mejor temporada de pesca.
Cabinsa. La cabinsa se encuentra a 10 largo de la mayor parte de
la costa, aunque los centros de desembarque mas importantes son Chimbote, Ca
llao e !lo. Esta especie exi~te durante todo el ano.
Coco, Suco. El coco, conocido como suco en el norte, es un pequ~
no pez rocoso de la familia de los sciaenidos. Tiene las misma:s areas de con-
centracion y temporada de pesca que la cabinsa ..
Peje Blanco. Se encuentra en las aguas calidas cercanas a la ori-
lla y es un pescado popular como alimento en la Region Norte. El area de captu
ra se extiende desde Tumbes hasta el Callao. No existe una variacion pronunci~
da en su disponibilidad durante el ano.
Trambollo. Esta especie se encuentra muy raramente en las sec-
ciones extremas del norte y sur, siend.o su campo de distribucion normalmente
desde Huacho hasta Pisco, y esta disponible durante todo el ano.
Borracho. Aunque esta especie de blenia no forma parte consider~
ble de las capturas comerciales, se encuentra en los lugares mas rocosos de la
costa. La creencia popular afirma que este .pez actu.a como narcotico y que co-
miendolo produce somnolencia.
Ojo de Uva. Hay dos tipos de peces conocidos como ojo de uva. El
area de distribucion es principalmente Zorritos-Sechura, aunque tambien exis-
ten tan al sur como el Callao, y se encuentran disponibles durante todo el ano.





te se encuentran en fondos arenosos aunque tambien pueden verse en 103 pilotes
y rocas cerca de 10s terrenos humedos 0 fangos os.
Cangrejos. Se registran como abundantes en 1a mayor parte de 1a
costa aunque no son muy exp10tados comercia1mente. Las dos mayores areas
conocidas son Bahi'a de Independencia y Puerto Pizarro.
Ca1amar~..! Jibias y Potas .. Parecen ser mas 0 menos abundantes
en toda 1a costa y son muy populares como alimento en e1 norte del Peru. Los de
menor tamafio se conocen como calamares, 10s grandes como jibias y 10s extra
Otros mariscos popu1armente conocidos son: pati~las, lae..as,
patas de burro, barquillos, pique, picas de lora, pu1pos yerizos.
Las estadi'sticas de desembarques de pescado se obtienen de
dos fuentes: (a) Capitani'as de Puerto de la Direccion de Capitani'as y (b) emp1ea-
dos del Departamento de Estadi'stica del Consejo de Investigaciones Hidrobio1ogi
cas. ~c Las primeras estan situadas en 10s principa1es puertos de la costa y, por
medio de sus contactos con los pescadores, informan de las capturas mensuales
de todas las especies que entran en 106 canales comercia1es (por especies y 1u-
gares de desembarque). Los ultimos estan destacados en 10s centros industria-
les pesqueros mas importantes y trabajan especia1mente para recoger estadi'sti-
cas especiales tales como, por ejemp10, sobre el esfuerzo en la pesca de ancho
veta, precios vigentes, etc.
Debe hacerse mencion del caracter aproximado de las es
tadlsticas de desembarque disponibles mediante los servicios vigentes, en espe
cial, 1as estadi'sticas de especies de consumo destinadas al mercado interno.
En el sector industrializado de la pesqueri'a, cuyo producto es vendido casi ex-
c1usivamente a1 exterior -- en especial en la pesqueri'a de la anchoveta, el atun
y 10s 1angostinos -- esta en vigor un sistema de pesas y medidas de manera que
• Ella de Julio de 1964, esos empleados fueron incorporados al Instituto del Mar del Peru.
el peso de los des embarques automaticamente es determinado cuarldo se efectua
la primera transaccion comercial. Esto no ocurre en la pesca no industrializa-
da que produce para el consumo domestico. Aqul el pesaje del pescado es ,:!na'
excepcion mas que una regIa, debido a la costumbre tan profunda:me nte arraiga-
da de vender el pescado por piezas 0 docenas. Como resultado, una porcion siB.
nificativa del volumen de los desembarques que aparece en las estadlsticas ofi"7
ciales se obtiene mediante la aplicacion de factores de conversion (numero t- p~
so promedio). Obviamente, el peso de la captura aSl determinado esta sujeto a
Con las limitaciones anotadas, el volumen y valor de los
desembarques se dan en el Apendice I para los afios 1953-1962. Ademas, los
Apendices II, III y IV muestran respectivamente para el mismo perlodo de 10 afios
(a) desembarques por puertos; (b) desembarques por principales especies; y (c)
el producto obtenido y su distribucion. Sin embargo, como las estadlsticas anua
les detalladas de los desembarques de pescado y sus productos derivados se en-
cuentran disponibles en numerosas publicaciones del Servicio de Pesquerla del
Ministerio de Agricultura, los apendices mencionados principalmente sirven al
proposito de una rapida referencia; yaslmismo, los comentarios textuales estan
limitados a aquellos aspectos de la produccion que son de e~pecial relevancia al
analisis del mercado contenido en secciones subsiguientes de este informe.
Mencion especial debe hacerse sobre ellugar que ocupa la
anchoveta en la escena de la produccion pesquera peruana. El volumen excepci,£
nal de los desembarques de esta especie, 98% del total de des em barques de pes-
cado en 1962 (6.2 millones de toneladas de un total de 6.4 millones), tiende a ob.!
curecer, por 10 menos a primera vista, el significado de los otros desembarques
de pescado. Aun mas, el interes publico esta principalmente centralizado en es-
ta especie debido alas oportunidades que su continUa explotacion ofrece para las
inversiones, emple0'Y ganancias. Sin embargo, dado que el principal proposito
de este informe es enfocar la atencion hacia- los problemas asociados con el me.!.
cadeo de pescado para el consumo, es procedente desechar el "complejo anchov~
ta" y examinar aisladamente la importancia de aquellas especies que contribuyen
direetamente a la nutriei6n de la poblaci6n nacional. (Por supuesto se tiene que
admitir que la anchoveta debe eonsiderarse como un reeurso potencial alimenti
cio, ~l cual podri'a ser de gran importaneia para elPeru en el futuro. )
E1 total registrado de desembarques de pescado para e1 co~
sumo humano en 1962 lleg6 a 190, 362toneladas, (3) va10rizadas por el Institu-
to de Investigaei6n de 10s Recursos Marinos en mas 5/.380'000,000. 00. * De es
ta cantidad, 128,000 toneladas fueron vendidas internamente, un volumen que
se compara favorablemente con 10s mercados internos de muchos otros parses
pesqueros. Las espeeies principa1es que constituyeron esta captura fueron co£
mo sigue: (4)
Volwnen Por Ciento Valor Valor
(Toneladas del Unitario Total
Especies M6trica,s) Total (¥-kilo) (5/.)
Bonito 86,525.0 45.5 1. 70 147'092,500
~Caballa 13,275.2 7.0 2.00 26'550,400
Barri1ete 12,722.8 6.7 1. 50 19'084,200
AtUn 10,901. 7 5.7 1. 80 19'623,060
Machete 10,883.3 5.7 0.90 9'797,670
Lorna 8,712. 9 4.6 2.00 17'425,800
Cabrilla 4' 378. 1 2. 3 3.00 13' 134,300
Tollo 4,343.4 2.3 1. 95 8'469,630
Lisa 4,018.4 2.1 2. 30 9'242,320
Chauchilla 3,809. 5 2.0 1.50 5'714,250
Corvina 3,804.4 2.0 8.00 30'435,200
.Cojinoba 3,155.2 1.6 5.00 15'776,000
TOTAL 166,529. 9 87.5 322'345,330
Otras espeeies 23,832.4 12. 5 2.50 59'581,000
GRAN TOTAL 190,362. 3 100.00 381'926. 330
f3) Iparraguirre Cortez. J., La Pesquerfa ~rUaDa"en 1962, serie de Dlvulgaci6n Cientffiea N' 23, M1n1ltertode Agd-
eultura, Lima, pag. 31.
Incluyendo el peseado eonsumido pol loa peseadares y au familia, eantidad no eontenida en loa reglstro. ofieiaJes,
el·total de desembarques se aproxima a 200,000 tooeladas metrical.
• Estimado en base de preeioa semanales rec1bidosde.de puertos pesqueros seJeccionados.
(4) Ibid., pag. 11





Desde e1 sur de Acapulco hasta Chimbote existen 3 zonas
de concentracion de pescado, a 1as que se hara referencia en seguida. Estas
son: Mancora, Paita y Sechura.
Mancora. Es un centro de tres pesquerfas distintas: atUn,
1angostinos y pez-espada. Aquf se encuentran situadas dos plantas de conge1ado
y a1macenamiento y una !lota pesquera modernamente equipada -- 17 purse sei-
ners (42-70'), 5 embarcaciones 1angostineras (35-45') y 16 embarcaciones para
pez-espada (24-27'). Las operaciones pesqueras estan supeditadas a 1as dema~
das de estas plantas, 1as cua1es abastecen a1 mercado de Estados Unidos, y sola-
mente una porcion fragmentarfa de 1a produccionse vende internamente. En 1962,
532 pescadores fueron registrados en e1 puerto y constituyeron 1a mayor concen-
tracion a1 norte de 1a Bahfa de Sechura. Sin embargo, a pesar de 1a importancia
de este centro pesquero, no existen muelles, desembarcaderos 9 facilidades pa-
ra e1 embarque 0 desembarque, y no hay proteccion para 1as embarcaciones.
Paita. Es un centro de operaciones pesqueras mas diversi
ficado -- ballenas, atun, lisa y una gran variedad de otras especies comercia1es.
Las facilidades para e1 tratamiento del pescado en e1 puerto (inc1uyendo Tierra
Co1orada) consisten en tres plantas de conge1ado y a1macenami'3nto, una p1anta de
reduccion de pescado y una estacion ballenera. A1 contrario de Mancora, todos
10.sdesembarques comercia1es de pescado hechos en Paita, con excepcioil del
atun, se disponen en e1 mercado interno; y como se vera en ana-lisis posteriores
sobre 1a afluencia geografica del pescado, 1a produccion de pescado fresco del
lugar es a1rededor de 1/3 de 1as capturas tota1es de 1a Region Norte y constitu-
ye una fuente de abastecimiento importante para numerosos centros de consumo.
Existen aproximadamente 500 pescadores en actividad.
Paita dispone de 1as mejores facilidades para e1 manipu-
1eo de pescado en 1a Region Norte. En 1a rada principal en si, un muelle y una
p1anta de cnnge1ado adyacente abastecen 1as necesidades de 1a flota pesquera atu
nera; y en una nueva p1anta recientemente construfda, donde 1as operaciones
consisten del a1macenamiento refrigerado y conge1ado de especies comercia1es


pecies de orilla aun-no ha side establecida, pero suponiendo una distribucion mas
o menos normal, es evidente que el esfuerzo pesquero existente da como resulta
do una subexplotaci6n del recurso. La productividad promedia por pescador de
embarcaci6n pequefia en toda la regi6n, por ejemplo, no excede los 5, 000 kilos
anuales. L6gicamente, con embarcaciones mas grandes y mejores tecnicas de
pesca, podrlan obtenerse mayores rendimientos.
Al .inismo tiempo, existe una necesidad imperiosa de me-
jorar el manipuleo del pescado en el mar y su preparaci6n para el mercado. C,£
mo se ha mencionado anteriormente, los pescadores que operan desde los puer-
tos de Sechura y San Jose salen la mayor parte de sus capturas en el mar; pero
infortunadamente, el producto derivado deja mucho que desear debido a los cono, -
cimientos limitados que posee el pescador sobre el salado y la inadecuaaa canti-
dad de sal empleada. Otras pequefias embarcaciones de la regi6n traen sus captu
. -
ras hasta la playa en estado fresco (sin sangrar ni eviscerar) despues de haber
permanecido durante todo el proceso de la pesca en embarcaciones descubiertas,
sin hielo y a la merced del sol tropical. Tan luego llegan a tierra, el pescado es
desembarcado en la arena -- operaci6n efectuada a mane y que estropea el pesc~
do -- nuevamente sin ninguna proteccion natural 0 hecha por el hombre contra
loselementos. En ningun lugar pued,e uno encontrar facilidades para el desem-
barque, lavado, limpieza 0 tratamiento (con excepci6n de Tierra Colorada). No
existe almacenes refrigerados en los lugares de desembarque y el agua potable
esta destinada s6lo para beber, debido a que es transportada en camio~es en ca~
tidades relativamente pequefias desde los centros poblados adyacentes. La pre-
paraci6n del pescado para el mercado con,siste simplemente en guardarlo en ca-
nastas para ser transportado luego en camiones a centros de consumo que pue-
dan ser lejanos 0 cercanos. Hasta ahora, el destripado y corte 0 fileteado del
pescado no tiene aceptaci6n popular, aSl como tampoco se ha tratado de impla~
tarlo seriamente.
Esta apreciaci6n general podrfa ser suficiente para dejar
establecido el estado insatisfactorio de la pesquerla en pequefias embarcaciones


to durante la temporada de Abril, Mayo y Junio. (10) El numero de pescadores
es mayor de 2, OOO,delos cuales alrededor de 1,100 pescan en embarcaciones a
motor. El resto contribuye escasamente a la captura -- principalmente pescan
para su sustento desde las playas sin embarcaciones, 0 empleando chalanas u
otros equipos primitivos.
Obviamente, mientras el Callao posee mejores facilidades
portuarias que la mayorla de los centros pesqueros, aun hay muchos que hacer
para mejorar la eficiencia del pescador y su productividad -- mejores embarca-
ciones, equipo, instalaciones en tierra, etc. Es posible que muchas condiciones
basicas para el desarrollo favorecerfan la realizaci6n de algunos de estos objeti-
vos mas pronto aquf que en muchas otras areas de la costa, ya que dispone de co!:,
diciones tales' como: la proximidad de la ciudad mas grande del pafs y una comu~
dad comercial mejor desarrollada; la existencia de una gran poblaci6n pesquera;
dispbnibilidad de agua, hielo, electricidad y muchos otros requisitos pesqueros;
facilidades de transporte; y un centro de fabricaci6n de equipos, re~raci6n y con.!
trucci6n de embarcaciones. Ademas, las autoridades publicas ha.n propuesto la
ampliaci6n del puerto y mejorar sus facilidades. Cuanto tiempo se necesitara pa-
ra realizar el mejoramiento deseado, es todavfa prematuro decirlo, pero sf par~
ce cierto que el Callao retendra su posici6n tradicional como puerto pesquero y
permanecera como el Hder de los centros pesqueros dedicados al mercado interno.
Lo que queda de la Regi6n Central es en particular un area
~e producci6n de harina de pescado. Los puertos de Chimbote-Coishco, Huarmey,
Carqufn y Chancay son los principales productores de pescado fresco para consu-
mo interno, cnntribuyendo Conalgo mas de la mitad del volumen que mueve el
terminal pesquero del Callao. En 1962, esta parte fue del orden de las 8,000 to-
neladas, de las que Chimbote aport6 casi el 70%. Chimbote-Coishco tambien pro
duce pescado enlatado y congelado, pero este es casi exclusivamente para el me~
cado de exportaci6n. >,'<
(10) Ibid.
• La produccion en 1962 consistio de 9,173 y 6,620 toneladas de pescado enlatado y congelado, respectivamente.
Como se ha mencionado en el tratamiento previo de la pes-
querfa en pequefios botes en ot:ras areas de produccion, la pesca de especies co-
mestibles a 10 largo de la costa desde Callao hasta Chimbote es tipicamente en
pequefia escala, con pescadores operando desde las playas en botes pequefios (al
gunos con motores, especialmente fuera de borda, otros consistentes en chala-
nas, etc.), sin facilidades naturales 0 construfdas por el hombre para pescar 0
para el manipuleo del pescado. Tomando en cuenta el gran impulso que ha tom~
do la anchoveta en esta area, las perspectivas inrnediatas para los pescadores de
pescado de consumo no son muy brillantes.
3.4. 3 La Region Sur
Mayormente por razon de su topografra y sus amplias areas
aisladas, la Region Sures la menos explotada y desarrollada del pafs. Una lar-
ga faja de la costa, desde Bahfa Independiencia hasta Lomas, consiste en un te-
rreno rocoso con precipicios y sin carretera de acceSOj y aun desde Lomas hasta
!lo, solo en unas pequefiascaletas aisladas es posible las operaciones de pesca
desde la playa. Este medio frsico ha dado lugar a la creacion de un tipo de orga-
nizacion y operacion pesquera distinto a los de otras regiones, al que se presta-
ra ·atencion mas adelante.
La costa sur desde el Callao hasta la frontera con Chile se
extiende unos 1, 200 lan., casi la mitad del largo total de la costa peruana. Den-
tro de sus HIl1it~s hC!-y18 cep.tros pesqueros. Estos son: Pucusana, Cerro Azul,
Tambo de Mora, Pisco-San Andres, Caballa, San Nicolas, San Juan, Lomas, Cha
la, Atico, Quilca, Matarani, Mollendo, Chigua, Agualima, !lo, He y La Yarada.
De estos, dos son exclusivamente centros pesqueros, Chiguas y Agualima, y dos
son principalmente puertos para el comercio marrtimo, Matarani y Mollendo. En
consecuencia, el abastecimiento para el mercado interno queda circunscrito alas
restantes 14 localidades. Existen unos 2,000 pescadores que ope ran en la ribera
en 600 botes.

Desafortunadamente, no existen facilidades de ninguna c1ase
para el manipuleo del pescado en las playas de Pisco-San Andres. Tomando en
cuenta la importancia que tiene esta area para el consumidor de pescado fresco,
la relativa abundancia de las especies 0 por 10 menos su disponibilidad regular,
la probable suh-explotaci6n de los recursos de la costa por la aplicaci6n de los
metodos de pesca existentes, asi' como tambien la relativa facilidad para la dis-
tribuci6n (a traves de los medios de transporte disponibles), cabe esperar que
los intereses publicos 0 privados tomen la delantera en. el fomento de la moderni
zaci6n y desarrollo necesarios.
11o.Es el unico centro pesquero industrializado integral en el
sur. La anchovete constituye la principal pesca, seguida del bonito y el atun. El
uso de estas especies es para la exportaci6n. Al tiempo de este estudio, la £10-
ta consisti'a de 22 bolicheras (58-751) y 28 pequefios botes (botes con motor fuera
de borda y chalanas). El numero de pescadores era de aproximadamente 500.
R 110no es un centro pesquero importante como abastecedor de
~.
, las necesidades del mercado interno. Mas de 2/3 partes de los des embarques pa
ra consumo son enlatadas 0 congeladas para la exportaci6n. Debido a su situaci6n
(en el extremo sur) con relaci6n a los centros de consumo, parece improbable que
este enfasis sea alterado enormemente en 110en un futuro cercano. El desarrollo
que puede esperarse, y el cual de hecho ya ha comenzado, es en el campo de la
reducci6n de harina de pescado.
Las otras comunidades pesqueras del sur son relativamente
de menor importancia como bases pesqueras permanentes. El metodo de pesca
es igual al ya descrito para otros puertos surefios y la captura es vendida exc1usi
vamente al estado fresco para el consumo interno. Debido al tamafio de los cen-
tros pesqueros, la captura es pequefia y poco mas que suficiente para satisfacer
las necesidades de los mercados interiores vecinos. Existen alrededor de 300
pescadores y en 1962 su captura fue estimada en menos de 6,000 toneladas •.
En vista de las dificultades para el desarrollo a causa de la
naturaleza del terreno y ausencia de otras condiciones naturales necesarias, las






puerto que producen para la exportacion. Esto deja alrededor de 250 pescado-
res de pequefios botes que pescan para el consumo interno y en los cuales se in-
cidira por ser de interes para este informe. Su situacion con respecto a los me
todos de pesca, productividad, Jacilidades portuarias, conveniente manipuleo
de pescado y organizacion de mercadeo es tan parecida a la descrita para los
pescadores de las comunidades mas al norte que no necesita mas que un limita-
do comentario.
Sin embargo, podemos notar algunos aspectos caracter'lsti
coso En primer lugar, mientras que los pescadores de la Zona 1 dependen del
mercado local inmediato para disponer de casi toda su captura, los de la zona de
Mancora proveen vastamente los centros de mercadeo adyacentes. Como se ha
indicado en el Mapa N° 2, existe un contInuo movimiento de pescado hacia Tala-
ra y hacia el 'rea de Su1lana-Piura; y, ocasionalmente, el pescado originario de
Mancora es transportado a'los mercados mas al sur, a veces hasta Lima. En
oportunidades, cuando el abastecimiento de pescado es relativamente deficiente
en el norte, tambien el movimiento de pescado va hacia la zona de Tumbes. De
aproximadamente 2, 200 toneladas de pescado fresco vendidas en 1962, casi la.
mitad se estimo haber side distribuida fuera de las localidades inmediatas.
Desgraciadamente, mientras que sl existen facilidades de
transporte para permitir la distribucion de pescado a los mercados externos en
la magnitud ya indicada, estas nO estan en situacion de llenar las necesidades de
todos los pescadores. Existen muy pocos camiones para hacer frente a todos los
desembarques y estos se proveen en Mancora por ser una fuente regular de aba~
tecimiento. En consecuencia, muchos pescadores en otros lugares de la zona
fen Cancas y Nuro especialmente) -- cerca de 200 -- no tienen la seguridad de
un mercado facil y frecuentemente carecen de compradores, 10 que da lugar a
perdidas significativas de pescado de bide al deterioro.
Otro contraste con la zona de Tumbes y que puede ser an~
tado es que una mayor parte del pescado es desecado y/o salado, especialmente
en Cancas y Mancora*, no solamente para consumo domestico, sino tambien pa-
• Cuando se hizo este estudio, en Mancora se estaba construyendo una planta experimental para el salado y ahumado
del pescado por el servicio de Pesquerla del Ministerio de Agricultura. El objeto es proveer de facilidades de-trat!.
miento para absorber el exceso de pescado que no puede ser vendido en estado fresco en la region. mejorar los m£
todos que anora se emplean para el curado del pescado y ampliar las fronteras del mercado del interior del pals.





Pacasmayo, el unico puerto de esta zona, es mas impor-
tante como centro exportador que como centro pesquero. Solamente hay 45 pe!,
cadores que contribuyen muy modestamente al abastecimiento de pescado para
consumo. Estos dedican su mayor esfuerzo a la pesca del bonito, salando 0 de
secando mas de la tercera parte de sus capturas. En 1962, la venta de pesca-
do fresco lleg6 a solamente unas 275 toneladas.
El patr6n de mercadeo que gobierna la distribuci6n de pe!,
cado fresco de origen zonal no tiene que ocupar mucho espacio en este informe.
El volumen de las capturas consiste de bonito, la mayorla del cual es transpor-
tado a Chimbote (como se indica en el Mapa N° 2) para las plantas de tratamie,::
to. Lo que se vende localmente aparte del bonito inc1uye pequefias cantidades
de tollo, congrio, peje blanco y alguna otra c1ase de pescado blanco, y va casi
exc1usivamente al mercado de Pacasmayo, cnntiguo a la playa donde se realizan
los desembarques. (El pescado llega a este mercado en canastas, transportado
por 15 0 20 vendedores de pescado, ya sea.a pie 0 en bicic1eta.) Las cantidades
involucradas no alcanzan a satisfacer las necesidades locales por 10que el area
de Pacasmayo, como Chic1ayo, depende de los puertos nortefios para la mayor
parte de su abastecimiento de pescado.
Esta es la zona menos productiva de la Regi6n Norte. Chi
cama tiene menos de 10 pescadores que pescan solamente una parte de su tie~
po. Los otros dos puertos, Huanchaco, y Salaverry, tienen entre los dos unos
130 pescadores de botes pequefios, cuyas capturas estan en los alrededores de
las 70 toneladas.
Los compradores locales transportan el pescado por ca-
miones al mercado de Trujillo y a unas cuantas haciendas vecinas. Como en Fa
casamayo, sin embargo, la mayorr~ de la captura consiste de bonito, el cual e;



Sechura, desde donde unas 2,000 toneladas se obtuvieron en 1962>:<. La mayor
parte del pescado se lleva en camion directamente desde Sechura 0 alguna de las
caletas de lei Bahi'a, sin manipuleo secund~.rio 0 reunion intermediaria en Piura.
El saldo de los abastecimientos se obtiene desde Paita y los puertos mas al no!.
te, hasta Zorr,itos. El volumen obtenido de este ultimo lugar en 1962 fue menor
de 200 toneladas, al cual Mancora y Talara contribuyeron con la mayor parte.
Como el abastecimiento de pescado se obtiene de todos los
centros de produccion desde la Bahi'a de Sechura hasta el li'mite con el Ecuador,
es posible encontrar una gran variedad de especies en el mercado de Sullana du-
rante la mayor parte del afio .•.- caballa, lisa, bonito, peje blanco, cabrilla, sie-
rra, guitarra, tollo, mero,etc. En parte por esta razon, Sullana tiene un area
de influencia extensa en el mercadeo de los productos de pescado salado,area
que se extiende por el norte hasta el Ecuador, por el interior hasta Ayabaca y
por el sur alas ciudades de la costa hasta Chic1ayo y Trujillo.
El trans porte de pescado salado al Ecuador se hace exc1usi
vamente por camion (aplicado tambien en el caso de la distribucion interna) me-
diante dos rutas: la de Aguas Verdes, que sigue la Carretera Panamericana a tr~
yeS de Tumbes, y la que va por La Tina, por donde el pescado llega hasta la ciu-
dad de Loja. Esta ultima ruta es la mas importante a traves de la cual se esti-
ma que fueron transportadas las 2/3 partes de las 348 toneladas exportadas al
Ecuador en 1962. Es tam bien por esta rut a que el pescado se distribuye al inte-
rior de Sullana.
La distribucion al Ecuador representa tan solo una parte re
lativamente pequefia del comercio de pescado del stock de Sullana y, de hecho, es
solo incidental a la discusion del mercadeo de pescado para el consumo. Dejando
de lade las exportaciones, por 10 tanto, el mercado de Sullana proporciona anual-
mente aproximadamente 2,000 toneladas de pescado salado para la Sierra Norte
y lasareas costefias al sur de Piura. El pescado se distribuye al Valle del Chira
vi'a camino a La Tina; y a traves de la carretera a Tambo Grande, los camiones
tambien abastecen la Provincia de Chulucanas. La afluencia de abastecimientos a
• No se instituyeron controles estadfsticos apropiados para la coleccion de esta informacion para este informe. El es!!
made se hizo en base de: (a) datos parciales cubriendo movimientos diarios de pescado en el mercado de Sullana y
(b) informaciones generales sobre transporte del pescado obtenidas de la Guardia Civil, que es la que controla los
movimientos de lU3 camiones en esta area.

diato y constante a los productos de pescado fresco, salado y/o doesecado, espe
cialmente de los vecinos puertos de Santa Rosa, Pimentel y San Jose. En 1962,
los productos de pescado salado y desecado de los dos ultimos puertos excedie-
ron las 4, 700 toneladas, la mayor parte de las cuales fueron distriburdas a tra-
yeS del mercado de Chic1ayo.~:< En adicion a este abastecimiento cercano, gra,::
des cantidades de pescado de origen nortefio (principalmente de Sechura) pasan
a traves de los mercados de Chic1ayo; yaunque el volumen involucrado no esta
bajo control estadrstico estricto, se estimo aproximadamente en 3,000 toneladas
en 1962.
La extension de la distribuci6n geografica de pescado que
se comercializa 0 reune para su re-distribucion en Chic1ayo, en el mercado La
Parada, se puede ver graficamente en el Mapa N° 3. Interiormente, el flujo se
extiende hacia el norte a Olmos, luego al interior tan lejos como Jaen, Bellavis
ta y Chachapoyas; tambien va hacia el Este y al Sudeste hasta Cutervo, Celendrn
y Caja~arca, inc1uyendo numerosos puntos intermedios. A 10 largo de la Carr!:,
tera Panamericana hacia el sur, el pescado tambien se transporta en camiones
a cierto numero de centros' costeros tan lejos como Lima, siendo Trujillo el ter
minal de re-distribucio,n principal.
Trujillo es una ciudad de 100,000 habitantes situada mas 0
menos a 8 km. del mar. Casi igual que Chic1ayo y otras ciudades principales
del norte, es principalmente un centro de servicio para abastecer a las areas r~
rales vecihas yalgunas zonas mineras, agrrcolas y ganaderas en la Sierra cir-
cunvecina.
Aunque situado cerca del mar, Trujillo depende grande-
mente de puertos distantes para obtener pescado salado. Los dos puertos inm!:,
diatos de acceso, Salaverry y Huanchaco (cada uno a 8 km), tienen en conjunto
solamente 30 embarcaciones pesqueras en trabajo, operadas por 140 pescadores.
El total de la produccion de Huanchaco, donde hay 100 pescadores a tiempo co~
• Pequefias cantidades son transportadas en camiones desde 10s puertos de desembarque hasta Lambayeque y hacien-
das vecinas.







del pescado que sale del mercado no puede ser retenida sin controles especiales
yacuciosos (el pescado se vende por volumen, docenas 0 piezas, sin envases, e
tiquetas u otra marca de identificacion).
Podri'a esperarse un sistema de mercadeo de pescado al
go mas sofisticado en una ciudad tan moderna y cosmopolita como Lima. Desa-
fortunadamente, sin embargo, los adelantos en comercializacion, empaquetado,
etc., aun no han podido traspasar la pared de tradicionalismo existente en el ca~
po del manipuleo de pescado. El use de la caja comun de madera con la adicion
de hielo aun esta por introducirse, sin suponer una innovacion del producto como
es el fileteado. Como ya se menciono anteriormenteen este informe, el pescado
se desplaza de un lugar a otro en el mismo estado como se desembarca, sin c0E:
siderar las distancias, embalado amontonadamente, con un mlnimo de hielo y en
su mayor parte en camiones no refrigerados. Existen algunos pocos cargueros
refrigerados en la industrIa, pero el publico se muestra reacio al consumo de
pescado refrigerado 0 congelado.
Es tam bien pertinente mencionar de pasada, aunque es
un asunto del que se tratara mas extensamente en una seccion subsecuente, que
las mejoras en el m,a,nipuleo de pescado y su presentacion deben comenzar desde
ellugar del desembarque, con facilidades adecuadas para la limpieza, empaque
tado y preparacion del pescado para el mercadeo. Aun en el Callao, el puerto
pesquero mas grande y mas importante del pals, estos requisitos basicos no han
comenzado a llenarse.
4. 3 La Region Sur
4. 3. 1 Pescado Fresco
La Region Sur se extiende desde Chorrillos, fuera del Ca
llao, hasta el llmite con Chile. Comprende 18 centros pesqueros, consistentes
de casi 2, 000 pescadores cuya captura combinada excede las 20, 000 toneladas
anuales. La importancia relativa de cada uno de los llamados puertos se mues-
;
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La zona es generalmente reconocida como poseedora de
lugares ricos en pesca, aunque la mayor evidencia a la mane es el patr6n hist6-
rico de desembarques mas que resultados de investigaciones bio16gicas. Cierta
mente, existen en el area una gran variedad de especies (tanto de pescado como
de mariscos). Esto es particularmente cierto a 10 largo de las orillas de San
Andres y mas al sur, por 10menos hasta Bahra Independencia. Quiza esta afir-
maci6n no sea tan ciel'ta de los lugares adyacentes a Tambo de Mora donde, en
cualquier caso, hay poca pesca excepto de anchoveta. Tambo de Mora tiene de
hecho solamente 20 pescadores de pesca chica cuya contribuci6n al mercado de
pescado fresco no excede mucho las 200 toneladas anuales.
La importancia de la zona como fuente de pescado de co!:
sumo fresco, por 10 tanto, se deriva de los esfuerzos de los pescadores de San
Andres. Diariamente durante todo el ano se desembarca gran cantidad y varie-
dad de pescado en las playas de este puerto, de donde se Ie desplaza al mercado
local de Pisco, pueblos vecinos y haciendas, y a los mercados mas distantes de
lca y Lima. En 1962, por ejemplo, mas de 5,000 toneladas fueron transporta-
das por cami6n a Lima (Terminal Pesquero), mientras que un estimado de 2,000
toneladas fueron dispuestas en Pisco e lea, constituyendo una porci6n substancial
de todo el movimiento de pescado en el pars. Empero, a pesar de esta actividad,
las facilidades para el desembarque, manipuleo y distribuci6n del volumen de
pescado capturado no son mejores que aquellas que han side descritas para otros
centros de pesca chica de la -costa.
Estazona consiste de Caballa, San Nicolas, y San Juan.
Comparada con las actividades de embarque minero de San Juan, la pesca es de
mucho menor significado econ6mico. Los pescadores de pesca chica son alre-
dedor de 100, y su captura esta. en la vecindad de 1,000 toneladas por ailo.



AREA DEMERCADEO PARA P:E;C;E$~RINOS DE CONSUMO
Es conveniente a este nivel ubicar en perspectiva los 11-
mites geograficos de la distribucion de pescado en el Peru y ver que posibilic:Ia
des existen para extender sus fronteras hacia areas y poblaciones accesibles.
Para facilitaresta exposicion, se ha preparado el Mapa N° 6 que muestra: (a)
el alcance geografico actual del pescado fresco y salado, y (b) la red vial y ferr~
viaria a traves de la cual el pescado puede transportarse hacia algunas zonas po
bladas del pals ubicadas en el interior.
Una simple mirada al Mapa N° 6 es suficiente para mostrar que la
distribucion de pescado en el Peru se extiende apenas mas alla de la franja cos-
tera. Desde la frontera con Chile a Trujillo, haysolamente tres areas donde el
pescado penetra hacia el interior, es decir, en Arequipa, Huancayo y Huaraz.
(Incidentalmente, las tres areas tienen conexion ferroviaria con la costa, aun-
que el trans porte de pescado en estas regiones, como en las otras, es mayor-
mente efectuado por camiones.) Con excepcion de Huara~ y el Callejon de Hua.r
las donde se distribuye un poco de pescado salado, solamente se transporta
pescado fresco a estos mercados del interior; y:'como se indico en la seccion pr~
cedente, la cantidad de pescado que se lleva, tanto fresco como salado, es rela- .
tivamente pequefia.
La situacion en la Region Norte, especialmente de Ti'uJi
110a la frontera con el Ecuador, difiere substancialmente en que al pescado se
Ie moviliza al interior por intermedio de la mayorla de las carreteras hasta los
lugares accesibles mas lejanos. Mas aun, el volumen de pescado salado distri-
bUldo a traves del sistema carretero existente al interiord'e la Carretera Pana-
mericana es altamente significativo, alrededor de 8,000 toneladas, que constitu
yen aproximadamente la mitad de la produccion del pals.
 








servaci6n de pequefias cantidades de productos susceptibles de malograrse, ma-
yormente para carnes, pero todavla no se emplean estas camaras para almace-
nar pescado sobre la base de volumen significativo.
Cuando el pescado llega al mercado, primeramente es inspec-
cionado referente a su calidad por un agente municipal, quien a veces es un me-
dico veterinario. EI examen que se efectua es organoleptico y, como tal, no
constituye ninguna garantla contra la venta de pescado que se encuentra en po-
bres condiciones. De todos modos, es solamente despues que el pescado ha si-
do considerado como apto para el consumo que el proceso de mercadeo comien-
za realmente. Est~ proceso es simple y normalmente to'ma una de dos formas.
En el caso usual, el pescado que llega en cantidades grandes,
por ejempl0, en camionadas, es comprado por'intermediarios --llamados may~
ristas -- quienes a su vez venden a los distribuidores minoristas que ocupan los
puestos liel mercado. (Los intermediarios tambien venden a otros minoristas,
especialmente a los llamados "ambulantes", los que venden dondequiera que pu!:.
den, pero la cantidad de pescado que esto represente tiene un volumen reducido
cuando se compara con las ventas que se efectuan dentro del mercado). Cuando
el pescado alcanza,los puestos del mercado, las ventas siguen cierto ritmo de
competencia en la cuallos vendedores rivalizan por los parroquianos. Esta
competencia se agudiza cuando se acerca la hora de cerrar el mercado, pero
siempre dentro de los llmites de los margenes de utilidad existentes entre el pr!:.
cio pagado y el maximo de utilidad estipulado por la administraci6n de los merc~
dos. * El ofrecimiento de precios menores algunas veces refleja variaciones en
la calidad del producto vendido, pero a menudo viene de concesiones de precio a
nivel del mayorista cuando numerosos intermediarios compiten entre ellos para
disponer de los abastecimientos. Esta ultima circunstancia es especialmente c.£
mun cuando el pescado es relativamente abundante (en el verano), ya que las fa-
cilidades de almacenamiento son inexistentes para permitir la conservaci6n de
un dla a otro.
La otra forma de mercadeo a que se ha hecho menci6n com-
• Cada mercado prepara listas estableciendo los precios maxim os en que debe efectuarse las ventas. Tales listas
son revisadas ,periodicamente, por 10 regular no mas de una vez al jme~.








COLECCION CIE;\TIFICA
INTANGIBLE
En las pesquerlas menos desarrolladas del mundo, la situa-
ci6n arriba descrita muy raras veces se duplica. Se encuentran varios grados
de imperfecci6n debido a falta de conocimiento, impropia organizacion, influen-
cia 0 control de una clase sobre otra u otras causas, todo 10 que resulta en el
rendimiento de servicios ineficientes, explotaci6n u otras consecuencias indesea
bles para el bienestar general. El caso de la pesca por medio de pequefias em-
barcaciones en el Peru no es una excepci6n y, tambien, enfrenta obstaculos para
la eficiencia del mercadeo.
En general, en el mercado peruano, el proceso que permite
movilizar el pescado desde el pescador hasta el consumidor esta enmarcado den
tro del modelo siguiente: una vez que se desembarca, el pescado se confra a la
esposa, familiares 0 amigos del pescador quienes seleccionan la pesca, dejan-
do una parte para las necesidades de la familia; despues pasa al intermediario
secundario cuya funci6n es vender a los compradores que abastecen los merca-
dos centrales; al llegar a estos, cantidades pequefias son vendidas a comercian-
tes minoristas, los que posteriormente las venderan por las calle s 0 en los me!.
cados (debido a un vlnculo comercial bien establecido), pero el grueso del abas-
tecimiento tendra que pasar a traves de una cadena de intermediarios antes de
que el consumidor pueda comprarlo del ultimo vendedor. El numero de transac
ciones que envuelve esta operaci6n yarra de un mercado a otro, dependiendo de
la cantidad de amigos 0 socios comerciales dentro del II clrculo ", 108 que
constituyen pasos tradicionales y rlgidos en el proceso de las ventas. El punto
importante es que hay un exceso de intermediarios que comparten los resultados
de las capturas, quienes no agregan nada a los servicios que podrran ser brinda-
dos por uno 0 dos de ellos, los que al igual que parasitos constribuyen a aumen-
tar la desproporci6n entre 10 que recibe el pescador y 10 que el consumidor paga.
La breve descripci6n proporcionada solamente alude al pan~
rama general a 10 largo de la costa peruana. Debe admitirse que hay algunas si
tuaciones especrficas donde los arreglos comerciales son algo mas refinados or-
ganizativamente. Ya se ha hecho mencion al camionero-comprador de Sechura,
el que practicamente controla la distribucion de los abastecimientos de pescado
en la bahra; -tambien se ha descrito el caso de algunos compradores de pescado
en Lima, quienes proporcionan a un grupo de pescadores los botes y aparejos ne
cesarios, transportandolos a los centros de pesca de la costa sur y a quienes pa-
gan un salario por las capturas que efectuan. En estos y otros cas os aislados
pueden haber ciertas economras en las transacciones, las cuales permiten que
los abastecimientos se puedan movilizar un poco mas eficientemente al mercado;
sin embargo, la evidencia no convence abrumadoramente.
Lo que prevalece particularmente en el panorama del merca-
deo es que los intermediarios constituyen una organizacion reconocida y que oc~
pan una posicion monopolizadora que se encuentra rrgida y solidamente establec.!
da. Evadirlos y poder ofertar competitivamente por la produccion de los pesc~
dores, equivale a tratar de ingresara un club exclusivo sin ser miembro, y es
igualmente desalentador. De esto se desprenden dos consecuencias economicas
en particular, las que afectan adversamente el bienestar general de la comunidad
de consumidores. Ellas son: (a) un canal de comercializacion inflexible y (b)
una acentuada dispersion de precios desde la fuente prima ria de abastecimiento
al consumidor.
Ya se ha hecho referencia alas rigideces en el patron de mo-
vimiento del pescado, especialmente en la seccion que trato sobre flujos geogra-
ficos -- los abastecimientos se orientan generalmente hacia Lima, algunos pue!.
tos cercanos a centros de mercadeo venden una gran parte de su pesca en ciuda-
des distantes, mientras que"estos se abastecen con productos trardos de fuera pa
ra satisfacer la demanda local, etc. Estas, por supuesto, no son necesariame!:
te consecuencias del monopolio; mas bien parecen ser atribuibles, en parte, a un
conocimiento pobre 0 incompleto de la demanda en varios sectores del mercado
y, ~ayormente, a la base filosofica y estructura social que afectan a un gran
segmento de la comunidad comercial .












pues de su entrega al Terminal, etc., 10 cierto es que no satisfacfa al consumidor
cuando 10 compraba en los mercados. Cualquiera que sea la razon, el experime~
to fallo, dejand9 una marca indeleble.
A pesar de 10 que se ha dicho, las rafces no son de naturaleza
tan profunda como para inhibir el desarrollo a largo plazo de la demanda por pes-
cado refrigerado 0 congelado, a medida que se hagan factibles los medios adecua-
dos para facilitar la conservacion de estos productos en los mercados y hogares,
y cuando se pongan en practica .campafias educacionales c.onyenientes (todavfa por
organizarse). Para el futuro cercado, sin embargo, las perspectivas no son muy
brillantes, ya que se carece de facilidades para la refrigeracion y la preferencia
de los consumidores por pescado fresco y entero todavfa es muy arraigada. Pero
es de esperarse que en breve se adopten medidas para conseguir un cambio en el
favor de los consumidores, especialmente hacia el pescado fileteado, en vista de
las ventajas que este ofrece para la expansion del mercado, tanto como por los be
neficios que podrfa llevar consigo a la industria pesquera de especies de consumo.
Al cnntemplar tal desarrollo, por supuesto, hay que admitir
que el comercio de pescado fileteado y congelado tiene sus llmites geograficos.
La extension de la distribucion del pescado hacia aquellas areas de la Sierra refe-
ridas en las Secciones 4 y 5 en un futuro c,ercano no puede tomar en cuenta conside
raciones de productos fresco 0 congelados, no solamente debido alas distancias,
las condiciones climaticas que prevalecen y la ausencia de refrigeracion, sino ta~
bien debido a los bajos niveles de ingresos de los consumidores, los que solo per-
miten la adquisicion de cantidades magras de alimentos de muy bajo precio. Bajo
tales consideracinnes, la introduccion del pescado debe orientarse en forma de
productos curados y de bajo precio; y en vista del costo relativamente" alto del en-
latado, asf como las dificultades asociadas con el ahumado debido a la escasez
de madera en la mayor parte de los puertos pesqueros del Peru, un producto sa:Ia-
do 0 desecado parece ofrecer la solucion mas practica.
Sin anticiparse alas conc1usiones de este informe, pueden ano-
tarse brevemente algunas de las implicaciones mas importantes que podrfan contri
buir a un comercio bien desarrollado de productos de la pesca. En primer lugar,
el procesamiento del pescado, a traves de la eliminaci6n de desperdicios, reduce
grandemente el peso del pescado entero -- el pescado fileteado en 50-60%, deca-
pitado y eviscerado en un 30%, etc. En consecuencia, los costos del transpOf'fe
se ~educen enormemente y permiten al pescado alcanzar areas las que no podrian
ser servidas economicamente de otra manera. En segundo lugar, el pescado pr~
cesado tiene mejores condiciones para su conservaci6n y puede, por 10 tanto, co~
ferir beneficios econ6micos al reducir las cantidades de este que se malogran.
En tercer lugar, la eliminaci6n de desperdicios de pescado en el puerto de dese~
barque puede proveer las bases para una industria de sub-productos. Es muy fa-
cn encontrar ejemplos de paises que derivan su harina y aceite de pescado y otros
sub-productos de los desperdicios en lugar de utilizar pescado entero. Finalmen
te, viene el beneficio econ6mico derivado de los empleos creados por el proce-
samiento e industrias de sub-productos en los puertos de desembarque del pais.
7. 2 Niveles de Ingresos
Desafortunadamente, no hay estadisticas disponibles que per-
mitan el analisis nec.esario para la medida de las relaciones de gasto-ingreso. C~
mo se ha mencionado anteriormente al tratar de la demanda, no se han hecho es-
tudios de presupuesto para gastos en alimentos por grupos de ingreso que puedan
arrojar luz sobre la sensibilidad del consumo del pescado relacionada con el in-
greso. Aun mas, las comparaciones de que se dispone sobre el consumo de pes-
cado con las medidas de ingresos reales agregados proveen solamente respuestas
incompletas (ver Apendice VI). Debido alas grandes disparidades regionales en
ingresos totales y en efectivo, a la gran disparidad en la distribuci6n del ingreso
(las escalas realtivamente bajas de salarios y jornales que prevale-cen en los ce~
tros industriales y comerciales), ellugar de la agricultura de subsistencias en
la economia (que afecta aproximadamente a la mitad de la poblaci6n), etc., las
estadisticas agregadas son de utilidad limitada en la determinaci6n de las relacio-
nes de gastos a cambios en el ingreso, a menos que ellas conduzcan por si mis-
mas hacia analisis detallados regionales 0 parciales.

ru no esta afectada solamente por los niveles de ingresos y precios, relativos sino
tambien por la disponibilidad y los habitos alimenticios. En las regiones de la
costa,,* los alimentos protei'nicos competitivos son carne de vacuno, de porcino,
de caprino, de ovino, de aves de corral, huevos y queso, con una preferencia ma.!
cada por la carne de vacuno y aves de corral; y los principales productos harino-
sos son arroz, papas y frejoles, los que constituyen la fuente de alimentaci6n mas
importante de las c1ases trabajadoras. En el interior de las regiones de la Sierra,
los mas importantes substitutos proteicos son carne de vacuno, de ovino y aves de
corral, mientras que los productos harinosos de los campesinos son papas, otros
diversos tipos de tuberculos y mai'z. (Las ventas de carne de vacuno, porcino,
ovino y caprino en 1962 llegaron a 160,300 toneladas, comparadas con 104,500 to
neladas de productos pesqueros. )
La informaci6n sobre precios preparada por el Ministerio de
Agricultura (12) proporciona precios para carnes, quesos y huevos, en cierto nu-
mero de' mercados seleccionados. Esto muestra precios que van de sl 7.00 a
S/. 20.00 por kilo para carnes de diferentes variedades, de sl 13.00 a sl 34.00 por
kilo de queso y de sl 8. 00 a sl 25. 00 por docena de huevos (Octubre de 1964). En
comparaci6n, los precios de pescado fresco de mejor calidad, tales como corvina,
lenguado y cojinoba, estan generalmente por encima de esos niveles; y especies
de calidad inferior, como bonito, caballa, machete, y sardina son un poco mas ba
ratos (ver Apendice 9). Por supuesto, tales relaciones son validas realmente s6-
10 en las regiones de la costa, desde que el pescado fresco se distribuye en peque
fia escala en las regiones del interior. El pescado salado 0 desecado, que se con-
sume principalmente en la zona de la Sierra Norte, se vende a un promedio de mas
o menos sl 3.00 kilo, oscilando entre s/. 1.00 y s/. 7.00 de acuerdo alas especies 0
al mercado. De la misma forma que las especies mas baratas de pescado fresco
en los mercados de la costa, tiene una ventaja en el precio sobre 108aliment08 pr~
tei'nicos competitivos.
Admitido el escaso conocimiento que se tiene a la mano sobre
los efectos del ingreso y cambios de preci08 en la demanda por pescado, (13) y la
• La carne de cabra predomina mAs en las areas del norte mientras el camero se encuentra particular~ente en los merca
dos al sur de Trujillo.
(12)Ver informes preparados mensualmente por el SIPA, Instituto de Reforma y Promocion Agraria.
(13)Ver "El Mercadeo de Pescado en Lima: Preferencias de los Consumidores", loco cit. p.49

ta ahora se ha concentrado mayormente la atenci6n. Otro servicio igualmente
importante que el sistema debe proporcionar es el abastecimiento de productos
en condiciones que sean aceptables para los consumidores y cuando sean necesa-
rios.
En el Peru, el pescado se vende casi exclusivamente en los
mercados public os , conjuntamente con una gran variedad de otros arti'culos de
consumo. Aun en Lima, la capital y ciudad mas grande, la cantidad de pescado
que se vende en establecimientos especializados y supermercados es insignifica,!l
tee Todavi'a mas, la popularidad del mercado y el 1'01 que juega en la vida econ6
mica y social de la comunidad 'es tal que hacen improbable, y aun indeseable, un
cambio a otras formas de mercadeo por mucho tiempo. En consecuencia, cual-
quier plan de desarrollo de mercadeo de pescado deberi'a de formularse dentro
del marco de la organizaci6n actual del mercado.
Con el tiempo, con la expansi6n industrial y el incremento de
la comercializaci6n, y a medida que los ingresos y standards de vida aumenten,
puede esperarse un cambio hacia los establecimientos especializados en la venta
de pescado y centros modernos de compra. Esta es una tendencia que se observa
en cualquier parte del mundo. Sin embargo, este proceso no debe hacerse en fo!.
ma precipitada. Establecimientos especializados y otras facilidades modernas
descentralizadas para el manipuleo del pescado solamente pueden ser provistos
a cierto costo, el que muchos consumido~es bien no pueden 0 no estan dispuestos
a pagar. Ademas, es todavla impractico que los establecimientos especializados
desplacen a los mercados distribuldos alrededor de muchas areas urbanas 0 rur~
les, ya que no hay poblaciones suficientemente concentradas ni los consumidores
tienen la movilidad que se requerirla.
Hasta que el presente nivel econ6mico del pals se levante y el
mercado publico sea desplazado por alguna otra organizaci6n mas apropiada para
el mercadeo de pescado, el servicio de mercados que los consumidores disfruta-
ran dependera del rol que juegen las autoridades municipales. De cuan adecuados
puedan ser estos servicios, <;lependera de la eficiencia con que las autoridades
descarguen su responsabilidad respecto al control de la calidad, mantenimiento
de la sanidad y otras condiciones de venta.






















































